Mlada pani na Severu
... a pak jsem se vdala. Dva tydny piedtim muz dostal tzv.
stabiliza¢ni byt na Severu, ve mésté s krasnou prehradou
a okolim. Milovala jsem ta mista uz od détstvi.

Tésila jsem se na novy zivot mimo Prahu, ktera mi
pripadala hluéna a Spinava, zvlast kvuli stavebnimu ru-
chu v holeSovickém okoli. Ujizdéla jsem na kazdy vikend
nékam ven. Nejvétsim mym romantickym hol¢i¢im snem
byl zivot v hdjovné se spoustou déti. Muz sice mél prislus-
nou profesi, ale misto hajovny panelak. Tém, co se mému
odchodu podivovali, jsem fikala: ,No co, vidyt si to jen
oto¢im - kdyz mi bude mésto a kultura chybét, prosté
sem prijedu. Jako ted jezdim do lesa, budu jezdit do més-
ta.“ A krom toho jsem si rikala, Ze okresni mésto prece
neni zadna ztracena samota a cesta do Prahy autobusem
trva jen dvé a pdl hodiny. Par znamych jsem na Severu
také méla.

Na vlastni domacnost, jejiz otéZe pevné pievezmu, jsem
se moc tésila.

Kolem vareni jsem se motala od ¢tyr let, tak jsem do
svatby méla dost p¥ilezitosti néco pochytit. Casto a viu-
de jsem i vartila.

Ucdila jsem druhym rokem na zékladce na prazském sid-

listi. Hned po svatbhé v tinoru jsem se ale jeSté nestéhovala.
Jako tridni osmaki, posledniho roc¢niku, jsem se rozhod-




la v Praze do prazdnin zustat. Teoreticky by mé ze Skoly
»pustit® museli, ale nebylo zvykem odchazet béhem s§kol-
niho roku. Muzova prace zase vyzadovala, aby od jara do
podzimu travil vzdy ¢tyti dny v tydnu ,na Staci®, tedy v te-
rénu. To byl dalsi divod, pro¢ by mi rychlé stéhovani nic
neprineslo, vidali bychom se beztak jen o vikendech. Az po
letech jsem toho zalitovala, protoze okamzity nastup do za-
meéstnani v novém bydlisti by mi pfinesl mnohem snazsi
yasimilaci®, ale tehdy jsem jesté neuméla odhadnout, jak
moc je to pro Zivot ve mésté mensim nez Praha dulezité.

pr-y
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Postupné jsme zatizovali a upravovali novy byt.

Mezi prvni prace jsem zaiadila pretieni vSech ocelo-
vych futer, tedy zarubni, které bez ohledu na barvu ta-
pet v jednotlivych mistnostech mély hnusny Sedomodry
odstin. Lakovat jsem uméla z chalupy, tak to §lo celkem
snadno a novy okr byl o néco prijatelnéjsi.

Uz béhem svatby jsme do bytu navozili i svatebni dary.
Nékteré byly predem domluvené. V té dobé to ale nebylo
tak zvykem. Kamaradka se podivovala: ,To jako myslis,
Ze jsem méla néjakym tetiCkam a prastryctum radit, co mi
maj dat? No to neslo, nejspis by se urazili...”

,Prosim té, proc¢? Prece ti davaj dar pro radost, ne, tak
by jim to mélo naopak vyhovovat, minila jsem. OvSem to
se musi odecist takovi pribuzni, kteri mladym chtéji, jen
tak aby se nereklo, podstréit néjaky dar-nedar.

Tradovaly se nejriznéjsi zkazky, jaké absurdni pted-
méty novomanzelé obdrzeli. I my dostali néjaké nepochyb-
né ,putovni“ dary, drazsi a osklivé vazy nebo sklenice.
Ale vétsinou §lo o praktické véci. Vidyt sehnat talit nebo
povleceni byl v té dobé kumst, tak se mi domluveni dart
zdalo jednoznacéné lepsi. Beztak ti, co chtéli darem pomo-
ci s vybavenim domaécnosti, se ptali predem.

Méeéla jsem tehdy predstavu cerveno-zeleno-bilé pruho-
vané kuchyné s italskym Smrncem. Kuchynka byla po-



mérné mala, stul se tam sice veSel, ale kolem se sotva
proslo. Sedobila umakartova linka s plynovym sporakem
v rohu a na zdech, 6 hrizo, naprosto neptijatelné ruzicky
v zameckém rokokovém stylu! Sice priblizné v téch bar-
vach, co jsem si vysnila, le¢ na mtj vkus nemozné kycovi-
té. Uf. Hodily se tak akorat k jednomu mému hrnci, kte-
ry jsem si z hecu koupila v Kotvé, zrovna nam v té dobé
prednaseli na fakulté cosi o kultivovani vkusu nasich pra-
cujicich. A pak vlezete do jedné z vykladnich sktini doby
a vSude kolem vesele tanéi cerveno-zeleni trpaslici. Vzor
tak absurdni, Ze jsem neodolala. Navzdory tomu jsem pak
Sikovny trilitrak hodné uzila.

»Je to novy, panely si budou sedat, ted se nic pietape-
tovavat nebude,“ rozhodl muz.

,Kdyz ja bych chtéla ty prouzky, tak preslazeny razicky
nemuzu prece vydrzet,“ zkouSela jsem to. Nakonec jsem
beztak musela od té myslenky upustit, protoze hezké vy-
razné prouzky stejné nebyly k sehnani. Ale s vyménou do
budoucna jsem kazdopadné pocitala a zatim jsem to vyte-
sila po svém: celoplo$né jsem nalepila pres ruze nékolik
velkych fotoplakatu s ovocem, které opticky potlacily neza-
douci vzor. Jejich méda pravé zacinala. Skiinky jsem po-
lepila omyvatelnou jednobarevnou éervenou tapetou, vy-
ménila uchytky za kulaté, navésila predméty s cervenymi
prvky na tycky a predstavovala si, Ze pristé, tak za dva
roky, az si panel sedne a tapety zajdou, snad ty pruhy se-
Zenu a predélam. To mé jesté nenapadlo, Ze za dva roky
toho vyménim mnohem vice.

-y

-

Prvni jidelni kout jsme méli doslova v kouté. Sedéli jsme na
zemi a aspon nékolik tydni jsem servirovala na tacu, nez
jsme sehnali prijatelny mensi stl. Velky jidelni stil pak
stal v obyvacim pokoji, nechtéla jsem jist trvale v kuchyni.

Néjaké nadobi jsem uz méla, par kousku jsem dostala
ke svatbé. Mezi sklenicemi nejvic vynikaly brousené s §i-



rokym zlatym pruhem, ale nelibily se mi zZadné. Kdyz jsem
je zklamané ukazovala matce, ikala: ,Tak je dej hned do
pouzivani, vSak se to vytluce - obcas tomu mizes$ trochu
pomoct... a pak si koupis nové podle sebe!“ Muz si je to-
tiZ moc povazoval a s jejich odlozenim nesouhlasil, v§ak
byly od jeho ptibuzenstva.

Dostala jsem v praci sadu hrneckt i s dezertnimi talit-
ky z kameniny se zelenym vzorem, dokoupila jsem si i po-
dobné talife. Nebylo tézké se strefit, protoze se prodavaly
snad tyhle jedny a jesté modra porcelanova Henrieta, na-
podoba cibuldku, ta se mi nelibila. Tlakovy hrnec a ruéni
mixér, dokonce cerveny, se téZ nasly mezi dojednanymi
svatebnimi dary.

Pomalu jsme obstaravali nabytek, rozhodné jsem ne-
chtéla do nevelkého bytu davat néjaké darované starsi
kusy ,prozatim“. Néco potom vyhodit neslo tak lehce -
¢im odvézt a kam? Mnozi ,darci“ takto resili pravé tento
problém: ,Dam vam tuhle péknou skiin, kdyz si ji odveze-
te...“ Tak to ne, k tomu jsem se pfemluvit nedala!

Jakztakz se mi darilo vse sladit. Stalo to usili, ale dik-
tatu stény a sedacky jsem se nepodridila.

Muz béhem tydne obtelefonovaval téch par prodejen
nabytku: ,Dostali jste uz ty skiiné?“

,UZ sou ve skladu, ale tendle mésic neni nafta, tak
sme je neptivezli.®

Jak tomu rozumét? Narodni podniky totiz dostavaly
naftu formou poukazek, vic si ji koupit nemohly, a tak
dosla-li, ¢ekalo se na dalsi mésic. Komplikovana redistri-
buce se i snadno zadrhla.

Dostali jsme tfeba echo od tchyniny sousedky, Ze pra-
vé privezli gauce a od dalsiho dne je budou prodavat.
I vyjeli jsme a po mirném natlaku na prodavace, ze vime
ze zarucenych zdroji o dodaném zbozi, jsme uspéli. Vy-
brala jsem co nejdecentnéjsi potahovou latku, jednoduché
rezavé stylizované kytky na stfedné hnédém podklade, ze
se budou k ostatnimu zatizeni dobte hodit.



Koberce nabizeli pribuzni s kontakty na tovarnu a do-
mlouvali jsme se, jaky vzor a barvu chci - hnédy melir,
znélo zadani. Jeden vikend jsem ptijela a koberec tam uz
lezel. Malem jsem z toho potratila: obrovské, snad ptlme-
trové raze, sice trochu rozmlzené, ale v dost kontrastnich
odstinech od zluté do hnédé, opanovaly prostor. S pota-
hem gaucu skuteéné vrazedna kombinace! OvSem to jsem
si myslela ja.

»,10 je dobry, ne, dohnéda, jaks chtéla, rikal muz. , Ty
kytky jsou prej désné zadany, a malo se vidéj, je to z ex-
portu,“ dodal.

»A neslo by to jesté néjak vyménit??? Chtéla jsem me-
lir... tohle se sem vubec nehodi... vidyt jsme tak dlouho
¢ekali na ty gauce... nevidis, jak se to tluée?” zacala jsem
nestastné, ale nebylo mi to ani tentokrat nic platné. Ko-
berec jsem si méla povazovat, kdyz byl sehnany s protek-
ci, exportni luxus, to ménit neslo. Nedokazala jsem moc
lhat, ani kdyz se tchyné vyptavala, jak se mi libi ty krasné
ruze. Kdyz se na né ¢lovék zadival, mél pocit, Ze se cela
podlaha vlni! Kontrast se trochu oslapal, ¢lovék si zvykl,
ale potahy gaucu jsem musela prekryt dalsi vrstvou latky
bez vzoru, dohromady se to nedalo snést.

Aspon nabytek se povedl - z tzv. exportniho soubéhu
jsme nahodou koupili sestavu nazvanou studentsky pokoj,
obsahovala jednotlivé korpusy skiinék ve svétlé prirodni
dyze, dvitka se sklem nebo s ratanem. Néco unikatniho,
pritom jednoduchy design, zadny mahagon s vysokym les-
kem a zlatymi prvky. K sestavé pattil maly psaci stil
1 Satni skiin, které jsme piridali do détského pokoje. Vse
jsme pak uzili v nékolika kombinacich v rtznych bytech
po nasledujicich vice nez t¥icet let.

Pak jsem nahodou narazila na détskou direvénou vyso-
kou zidli mo¥enou na tmavocéerveno! Nadhera! Opét néja-
ka zaina vyjimka, klasika v modernim havu - podarilo se
mi ji zakoupit v predstihu. Postylka a kocarek se kupova-
ly az po narozeni ditéte, jak urcovaly zvyklosti.



Orisek predstavovala muZova akvaria - opravdu hod-
né akvarii. Zabrala celou sténu proti okntim, a to ve trech
radach nad sebou. Osazeni predchazely slozité vypocty,
zda to konstrukce vibec unese. Coz o to, panel néco vy-
drzi, ale zelezné profily natiené suiikovou zakladovkou
si asi v obyvacim pokoji predstavuje malokdo. Snad pul
roku trvalo, nez byly zakapotovany pieklizkami s klapka-
mi. Akvaria, to byla pro mé velka zkouska.

pr-y

-

Nejméné jednou za dva tydny jsme §li na obéd ke tchyni.
Pri té prilezitosti ¢asto odnékud z utrob loznice, kde skla-
dovala vSechno mozné, vytahla néco, co by se nam podle
ni mohlo hodit. Obéas to i vyslo - sklenéna konvice na
¢aj, kostkované utérky, krepové povleceni.

Tchyné méla i smysl pro humor. Jednou k nam ptisla
pred odjezdem do lazni a chlubila se: ,,Sehnala jsem pade-
sat kilo nakladacek z Moravy.“

»A co jste s nima udélala?“ divila jsem se tomu neuvé-
ritelnému mnozstvi. U nas se snad jednou zavatovalo de-
set kilo, obvykle jen pét.

,Dala jsem je nasypat do vany,“ a radostné dodala:
»A nechdm je tam, at to tata s klukem zavafi... Zitra od-
jizdim.”

LA oni to uz védi?“

,Ale ne, to je prekvapeni!“ Zavarovani tedy zbylo na
muze, ale zvladli to.

Kuchyné u tchyné byla tradiéni a hodné vydatna, pek-
ly se dohromady rtzné kusy drubeze, varily gulase z vice
druh® masa. Zasla jsem dlouho i nad tim mnozstvim,
o které slo predevsim. Kazdy piichozi byl nakrmen a vy-
baven i na cestu zpét, jak moravské zvyklosti zadaly.

Jidlo tam nevypadalo vidy zcela bezpecéné, pro déti se
v§echno nehodilo. Druha $vagrova mi jednou prozradila,
jak se s tim vyrovnava: ,Vi§, ja si opakuju, ze se to pre-
ce varilo...”
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Od ni jsem méla i recept na moravské pernicky, jeji
maminka je totiz délala krasné peclivé zdobené barevny-
mi cukrovymi polevami. Zrovna p¥i mé prvni navstévé
v rodiné je tam §vagrova privezla. Méda domacich per-
nickt pravé zacinala: ,Jé, ty jsou krasny, jeden jako dru-
hy... jak se to dela?

,U nas se pecou bézné, dam ti recept.”

»~lak to budu rada, zrovna jsem po néjakém patrala,
no to je nahoda...“

»My jsme od Pardubic, perni¢ky tam nejsou nic zvlast-
niho. A receptt je plno. Ja si bez nich nedovedu Vanoce
predstavit. Pi§ si.”

Moravské pernicky

650g hladké mouky
250g cukru krupice
100g medu

50g tuku

4 vejce

10g sody

anyz

badydn

hrebicek

skorice

nové koreni

poleva:

2 bilky

200-220g mouckového cukru
1 [Ziéka citronové $tdvy

Do mouky a cukru pfidame nahtaty med (vodni lazen, mik-
rovinka) a rozpustény tuk. Mazeme nahradit asi 250-350g
pSenicné mouky Zitnou chlebovou moukou. Od kazdého
koreni 1-2 $petky utluéeme v hmozditi, pridame do tésta
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1 se sodou a s vejci, hodné propracujeme. Nechame ulezet
v chladnicce jeden den az jeden meésic.

Pred valenim tésto temperujeme na pokojovou teplo-
tu, lehce podsypavame. Vykrajené tvary potirame vejcem
a peceme prudce v predehiaté troubé. Zdobime napt. bil-
kovou polevou, dobie utirenou. MizZeme spojovat po dvou
povidly zahusténymi strouhanym pernikem.

Zacala jsem je pak péct na Mikulase, Vanoce i Veli-
konoce, jak kdy. Tésto jsem zadélavala s velkym piedsti-
hem, nékolik tydnt pied pecenim, aby se dobie proleZelo.
V tom mnozstvi v§e vyvalet, vykrajet a upéct predstavo-
valo péknou dfinu, a tak jsem pernicky zdobila zase jin-
dy, abych si praci rozdélila. Nékdy jsem sehnala i zitnou
mouku, staéilo ji dat trochu. Dost dlouho mi trvalo, nez
jsem jim prisla na kloub. Rozlezelé tuhé tésto se obtiz-
né valelo, lepilo tim medem. Namichat polevu spravné
hustou a najit grif na zdobeni pouhym kornoutkem z pa-
piru, to mi zabralo nékolik let. Chtélo to méné cukru
nez v predpise (puvodné 150¢g na 1 bilek), jinak poleva
opadavala. OvSem takové zdobeni, jako jsem obdivova-
la poprvé, jsem nikdy nedokazala, na to nemam bunky.
Barevné polevy se mi nedarily, barva mi cukr vzdy na-
rusila, tak jsem zustala jen u bilé. Jednou jsem délala
i zlutou - Zloutkovou polevu. Pojimala jsem to vice mo-
dernisticky a lezérné, ale upekla jsem i betlém z plochych
figur.

Perniky se musely ulezet, do panelaku se moc neho-
dily. Tak jsem je pak plnila nadivkou z povidel, ofechd
a strouhaného perniku, jak nékde objevila matka. Ale to
zas byly pro vanocéni misu moc veliké kusy, proto jsem je
délala uz k Mikulasi nebo na Velikonoce. Hodily se vybor-
né na chalupu, kde snaze zmékly.

pr-y
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Ve své domaécnosti jsem varila vétSinou teplé vecere, Cas-
to jidla mald nebo polotepla, jak jsem jim tikala. Hodné
se na né vyuzivaly uzeniny. Takovy dribezi tocenak pa-
tril k zakladnim surovinam upotfebitelnym na vSechno.
Set#ili jsme, jak to §lo - potraviny tvotily tehdy nejvétsi
polozku rozpoctu, na domaci drogerii, oble¢eni a néco do
bytu se muselo néjak usettrit.

7 uspornych duvodiu jsem pouzivala i levnéjsi druhy
masa nebo vymyslela takova jidla, ve kterych ho moc ne-
bylo, ale zas kvtli muzi aspon kousek ano. Mél rad varené
drubezi krky, obiral je sdm nebo jsem je davala do polévky.
Nu, brzy jsem to zacala nesnaset. Od té doby jsem je uz
nikdy nekoupila! Ty krati byly sice o néco lepsi nez kuie-
ci, ale i tak. Jazyk nebo jatra jsme jedli bézné, ledvinky se
sehnaly ztidka. Muz nékdy nosil i slezinky, ale ty chutna-
ly moc houbovité. Pripravovaly se stejné jako jatra na ci-
bulce. Pouzivali jsme veptova nebo kureci. Dnes bych jatra
podlila ¢ervenym vinem, pridala trochu masla a okofenila
navic i mletym novym korenim nebo provensalskou smési.

Jdtra nebo slezinky na cibulce

750g jater

1 velkd cibule
olej

[Zice mouky
sul

pepr

Jatra zpracovavame co nejéerstvéjsi. Ocistime je od blanek
a zilek a nakrajime na kousky. Na tuku zpénime pokraje-
nou cibuli a pridame k ni orestovat kousky jater. Podle po-
treby zaprasime moukou, trochu podlijeme a nechame asi
¢tvrt hodiny dusit. Dosolime, opepiime, podavame.
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K vecerim jsem predkladala i husté polivky, vedla zel-
nacka, gulasovka, frankfurtska. Tu jsem délala viceméné
odhadem, zakladem byla mraZena zelenina, tehdy dost
Siroce pouzivana. Proti dne$Snim smésim se nevyznaco-
vala ptili§ jemnou chuti. Za nejhorsi jsme povazovali
mochovskou, ale na polévku to stacilo. Chut dodal oby-
¢ejny masox, pokrajend uzenina a vSe se zahustilo jiskou
nebo jen ,zaklechtkou“, moukou rozmichanou ve vodé.
Do frankfurtské polévky nepatiily brambory a nemeéla
chutnat jako buitgulas. Cesnek jsem nedavala. Dosta-
tek ho dodala uzenina, nejcastéji tocenak, ktery polév-
ku i omastil.

Frankfurtska polévka

Y5 sdcku mraZené polévkové zeleniny
1 cibule

pepr

nové koreni

stl

mletd paprika

1 masox

2-38 [zice jisky

100-200g uzeniny

asi 150ml mléka

Do 1,51 vody dame vatit zeleninu, celou cibuli a koieni
krom papriky, stl, masox. Zahustime jiSkou - rozmicha-
me studenou jisku v horké vodé z polévky, ale cerstvou
teplou jisku studenou vodou! Muzeme pouzit i zaklecht-
ku. Mouku v kazdém pripadé provarime asi 20 minut.
Prilijeme dle chuti mléko. Dochutime mletou paprikou,
vlozime prohiat parky nebo jinou uzeninu pokrajenou na
kolecka.
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Jednou tydné jsem zaradila brambory ¢i téstoviny se
salamem, anebo rizoto z kutecich krka a zbytki.

Dalsi sérii predstavovala jidla z mletého masa - karba-
natky a sekana, nékdy i s omackou. Bezmasa tada obsa-
hovala hlavné jidla z brambor - bramboraky, bramborové
knedliky se zelim a nakrajenym masem ¢i uzeninou. Kdyz
knedliky zbyly, udélala jsem je s vejcem.

Na vajickové topinky stacilo taky jen malicko salamu na
ozdobu. Az nedavno jsem zjistila, Ze jsou to blizci ptibuzni
tzv. chudych rytird, sladkou nadivkou spojenych chlebt,
opecenych ve vajicku nebo v trojobalu. Ptivod saha snad
nékam do vojenskych lezeni 15. stoleti. Ve Francii jsou
tato jidla znama jako Pain perdu - ztraceny chléb a jin-
de jako French toast. Ptipravuje se v mnoha variacich na-
slano i nasladko. Ani jsem tehdy netusila, jak starobyly
a vSude rozsireny pokrm vlastné pripravuji!

Vajickové topinky

2-3 vejce

starsi chléb

mléko

sul

pepr

horcice

cibule

sterilovand paprika
olej na smaZeni

Vajicka rozslehame s trochou mléka, osolime a opepii-
me. Krajicky chleba v nich namacime a po obou stranach
prudce peceme v oleji, dame je okapat na ubrousek.

Podavame lehce potiené hotéici a ozdobené koleckem
cibule a kouskem papriky.
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